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INFORMAZIONI PERSONALI

COGNOME | STELLA

NoMmE | SIMONE

DATA DI NAsCITA | 21/11/1973

TITOLI

TITOLO DI STUDIO

Laurea in Medicina Veterinaria conseguita presso [’Universita degli Studi di Milano il 14/07/99.
Votazione 110/110 con lode. Titolo della tesi di Laurea: “Valutazione del numero di salmonelle in
salsicce fresche da cuocere e messa a punto di un nuovo terreno per ’isolamento di Salmonella”

TITOLO DI DOTTORE DI RICERCA O EQUIVALENTI, OVVERO, PER | SETTORI INTERESSATI, DEL DIPLOMA
DI SPECIALIZZAZIONE MEDICA O EQUIVALENTE, CONSEGUITO IN ITALIA O ALL'ESTERO

Dottorato di Ricerca in “Controllo della qualita totale nelle produzioni zootecniche degli alimenti di
origine animale” conseguito presso I’Universita degli Studi di Milano il 01/12/2002. Titolo della tesi di
Dottorato: “Il ‘puzzo d’osso’ delle carni bovine: ipotesi eziologiche e patogenetiche”

ALTRI TITOLI CONSEGUITI

- Abilitazione alla professione di Medico Veterinario, conseguita in data 29/05/2000;

- Abilitazione scientifica nazionale per la posizione di Professore Associato di Ispezione degli alimenti
di origine animale, conseguita in data 4/04/2017;

- Abilitazione scientifica nazionale per la posizione di Professore Ordinario di Ispezione degli alimenti
di origine animale, conseguita in data 10/08/2018.

ATTIVITA DIDATTICA

INSEGNAMENTI E MODULI

Attivita didattica nell’ambito del Corso di Studi a ciclo unico in Medicina Veterinaria
o A.A. 2002-2003




o “Ispezione e controllo delle carni avicunicole, della selvaggina e dei prodotti derivati”, modulo
professionalizzante “Igiene e qualita degli alimenti di origine animale” (16 ore - 1 CFU esercitativo);

o A.A. 2003/2004:

o “Ispezione e controllo delle carni avicunicole, della selvaggina e dei prodotti derivati”, modulo
professionalizzante “Igiene e qualita degli alimenti di origine animale” (16 ore - 1 CFU esercitativo);

o A.A. 2005/2006:

o “Filiera Carne”, Programma Formativo di “Ispezione, Sicurezza, Certificazione degli Alimenti di
Origine Animale” (16 ore - 1 CFU esercitativo);

o “Ispezione dei volatili, coniglio e selvaggina”, Corso Integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine
Animale 11” (8 ore - 1 CFU frontale);

o A.A. 2006/2007:

o “Ispezione dei volatili, coniglio e selvaggina”, Corso Integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine
Animale 11” (8 ore - 1 CFU frontale);

o A.A. 2007/2008:

o “Ispezione e controllo degli alimenti di origine animale”, Corso Integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (24 ore - 3 CFU frontali);

o A.A. 2008/2009:

o “Ispezione e controllo degli alimenti di origine animale”, Corso Integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 1l” (24 ore - 3 CFU frontali);

o A.A. 2009/2010:

o “Ispezione e controllo degli alimenti di origine animale”, Corso Integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 1l” (24 ore - 3 CFU frontali);

o A.A. 2010/2011:

o “Ispezione e controllo degli alimenti di origine animale”, Corso Integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (24 ore - 3 CFU frontali);

o A.A. 2011/2012:

o “Ispezione e controllo degli alimenti di origine animale”, Corso Integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 1l” (24 ore - 3 CFU frontali);

o A.A. 2012/2013:

o “Ispezione delle carni”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale II” (24 ore -
3 CFU frontali);

o “lI controlli e le analisi delle carni fresche”, corso integrato “Alimenti senza frontiere: il ruolo del
medico veterinario nel controllo ispettivo dei processi produttivi degli alimenti di origine animale”
(16 ore - 1 CFU esercitativo);

o “Filiera carne”, corso integrato “Alimenti senza frontiere: il ruolo del medico veterinario nei
controlli ufficiali nelle diverse filiere di alimenti di origine animale” (16 ore - 1 CFU esercitativo);

o Attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei macelli”, corso integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (30 ore esercitative);

o A.A. 2013/2014:

o “Ispezione delle carni”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale II” (24 ore -
3 CFU frontali);

o Attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei macelli”, corso integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (30 ore esercitative);

o A.A. 2014/2015:

o “Ispezione delle carni”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale I1” (24 ore -
3 CFU frontali);

o “Filiera carne”, corso integrato “Alimenti senza frontiere: il ruolo del veterinario ispettore” (16 ore
- 1 CFU esercitativo);

o Attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei macelli”, corso integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (30 ore esercitative);

o A.A. 2015/2016:

o “Ispezione delle carni”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale II” (24 ore -
3 CFU frontali);

o “Filiera carne”, corso integrato “Alimenti senza frontiere: il ruolo del veterinario ispettore” (16 ore
- 1 CFU esercitativo);

o Attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei macelli”, corso integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (30 ore esercitative);

o A.A. 2016/2017:

o “Ispezione delle carni”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale II” (24 ore -
3 CFU frontali);




o “Filiera carne”, corso integrato “Alimenti senza frontiere: il ruolo del veterinario ispettore” (16 ore
- 1 CFU esercitativo);

o Attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei macelli”, corso integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (30 ore esercitative);

o A.A. 2017/2018:

o “Ispezione delle carni”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale I1” (24 ore -
3 CFU frontali);

o Attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei macelli”, corso integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale I1” (30 ore esercitative);

o A.A. 2018/2019:

o “Ispezione delle carni”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale I1” (24 ore -
3 CFU frontali);

o Attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei macelli”, corso integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (30 ore esercitative);

o A.A. 2019/2020:

o “Ispezione delle carni”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale I1” (24 ore -
3 CFU frontali);

o “Igiene e tecnologia alimentare”, Corso Integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale I”
(40 ore - 3 CFU frontali + 1 CFU esercitativo);

o “Rilievi al macello per la valutazione del benessere”, Percorso formativo: “Ruolo del veterinario
nella valutazione del benessere animale nei sistemi zootecnici” (16 ore - 1 CFU esercitativo);

o Attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei macelli”, corso integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (30 ore esercitative);

o A.A. 2020/2021:

o “Ispezione delle carni”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale I1” (24 ore -
3 CFU frontali);

o “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale 1” (88 ore - 7 CFU frontali + 2 CFU esercitativi);

o “Rilievi al macello per la valutazione del benessere”, Percorso formativo: “Ruolo del veterinario
nella valutazione del benessere animale nei sistemi zootecnici” (16 ore - 1 CFU esercitativo);

o Attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei macelli”, corso integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (36 ore esercitative).

o A.A. 2021/2022:

o “Ispezione delle carni”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale II” (24 ore -
3 CFU frontali);

o “Igiene e tecnologia alimentare”, corso integrato di Ispezione degli Alimenti di Origine Animale |”
(40 ore - 3 CFU frontali + 1 CFU esercitativo);

o “Rilievi al macello per la valutazione del benessere”, Percorso formativo: “Ruolo del veterinario
nella valutazione del benessere animale nei sistemi zootecnici” (16 ore - 1 CFU esercitativo);

o Attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei macelli”, corso integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (36 ore esercitative).

o A.A. 2022/2023:

o “Ispezione delle carni”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale I1” (24 ore -
3 CFU frontali);

o “Igiene e tecnologia alimentare”, corso integrato di “Ispezione degli Alimenti di Origine Animale 1”
(24 ore - 3 CFU frontali);

o “Zoonosi di interesse ispettivo”, corso integrato di “Zoonosi”

o “Ispezione nella filiera delle carni e prodotti derivati”, percorso formativo: “Ruolo del veterinario
nella produzione degli alimenti di origine animale” (32 ore - 2 CFU esercitativi)

o “Rilievi al macello per la valutazione del benessere”, Percorso formativo: “Ruolo del veterinario
nella valutazione del benessere animale nei sistemi zootecnici” (16 ore - 1 CFU esercitativo);

o Attivita esercitativa del modulo di “Lavori pratici nei macelli”, corso integrato di “Ispezione degli
Alimenti di Origine Animale 11” (36 ore esercitative).

Attivita didattica nell’ambito del Corso di Studi triennale in Allevamento e Benessere Animale
o A.A. 2016/2017:

o “Microbiologia ed igiene degli alimenti di origine animale” (24 ore - 3 CFU frontali);

o A.A. 2017/2018:

o “Microbiologia ed igiene degli alimenti di origine animale” (24 ore - 3 CFU frontali);

o A.A. 2018/2019:

o “Microbiologia ed igiene degli alimenti di origine animale” (24 ore - 3 CFU frontali);

o A.A. 2019/2020:




o “Microbiologia ed igiene degli alimenti di origine animale” (40 ore - 5 CFU frontali).

o A.A. 2021/2022:

o “Microbiologia ed igiene degli alimenti di origine animale” (56 ore - 5 CFU frontali + 1 CFU
esercitativo).

Altre attivita didattiche

o Dal 2011 al 2016: docenza presso la Scuola di Specializzazione di Ispezione degli Alimenti di Origine
Animale, Universita degli Studi di Milano.

o 2017: Seminario: “Esempi di applicazione della LAMP (Loop-mediated isothermal AMPlification) in
campo alimentare”, Corso di perfezionamento: “La medicina veterinaria legale al servizio delle
attivita forensi e di polizia giudiziaria”, Universita degli Studi di Milano (2 ore); 11/5/2017.

o 2017: Seminario: “Criteri di valutazione igienica e microbiologica delle carcasse di animali
macellati”, Scuola di Specializzazione in Ispezione degli Alimenti di Origine Animale, Universita
degli Studi di Sassari (4 ore); 17/2/2017.

o 2019: Seminario “Applicazione della microbiologia predittiva e challenge test sui prodotti di origine
animale - Parte 2: Challenge tests”, Scuola di Specializzazione di Ispezione degli alimenti di origine
animale, Universita di Pisa (2 ore), 2/5/2019.

o A.A. 2019/2020: Modulo “Produzione delle carni avicole: problematiche e ruolo del veterinario
ispettore”, Scuola di Specializzazione in Tecnologia e patologia delle specie avicole, del coniglio e
della selvaggina. Universita degli Studi di Milano (8 ore), 20/05/2020.

o 2020: Seminario: “Criteri di valutazione igienica e microbiologica delle carcasse di animali
macellati”, Scuola di Specializzazione di Ispezione degli Alimenti di Origine Animale, Universita
degli Studi di Sassari (4 ore), 23-24/1/2020.

o 2021: Seminario: “Funzioni del veterinario ispettore al macello, alla luce dell’applicazione delle
nuove normative”, Scuola di Specializzazione di Ispezione degli Alimenti di Origine Animale,
Universita degli Studi di Bari Aldo Moro (2 ore), 11/02/2021.

o A.A. 2021/2022: Modulo “Ispezione degli alimenti di origine animale”, Scuola di Specializzazione in
Tecnologia e patologia delle specie avicole, del coniglio e della selvaggina. Universita degli Studi di
Milano (12 ore, 1 CFU frontale + 1 CFU esercitativo).

o A.A. 2022/2023: Modulo “Ispezione degli alimenti di origine animale”, Scuola di Specializzazione in
Tecnologia e patologia delle specie avicole, del coniglio e della selvaggina. Universita degli Studi di
Milano (20 ore, 1 CFU frontale + 2 CFU esercitativi).

o 2023: Seminario: “Criteri di valutazione igienica e microbiologica delle carcasse di animali
macellati”, Scuola di Specializzazione di Ispezione degli Alimenti di Origine Animale, Universita
degli Studi di Sassari (4 ore), 24/03/2023.

ATTIVITA DI DIDATTICA INTEGRATIVA E DI SERVIZIO AGLI STUDENTI

ESAMI DI PROFITTO
Dal 2017 (primo anno di disponibilita dei verbali elettronici) ha svolto in qualita di commissario 1174
esami di profitto.

ATTIVITA DI RELATORE DI ELABORATI DI LAUREA, DI TESI DI LAUREA MAGISTRALE, DI TESI DI DOTTORATO
E DI TESI DI SPECIALIZZAZIONE

Tesi di laurea - Attivita come relatore

49 tesi di laurea del CdS di Medicina Veterinaria:

o A.A. 2003/2004

- Studio della popolazione microbica di crostacei importati in Italia.

- Caratterizzazione chimico microbiologica del "salame della duja”.

- Studio della presenza di Campylobacter spp. su oche macellate e valutazione di metodiche rapide di
ricerca.

o A.A. 2004/2005

- Indagine sulla presenza di Listeria monocytogenes e Listeria spp. in campioni di gorgonzola e
caratterizzazione genotipica dei ceppi isolati.

- Monitoraggio della presenza e localizzazione di Salmonella spp. e Campylobacter spp. in polli
macellati.

o A.A. 2005/2006

- Caratterizzazione di lesioni di interesse ispettivo nei petti di pollo.

- Influenza della scottatura-spiumatura del pollame sulla contaminazione da Campylobacteriaceae.




o A.A. 2007/2008

- Sindrome respiratoria bovina: influenza sulla qualita’ delle carcasse di vitello.

- Studio del bombaggio di carni bovine refrigerate sotto vuoto.

o A.A. 2008/2009

- La 'carne salada del trentino': studio del prodotto e valutazione della conservabilita.

- Utilizzo di diverse metodiche per la valutazione quantitativa del tessuto connettivo in carni bovine
destinate alla produzione di carni in scatola.

o A.A. 2009/2010

- Valutazione dell'efficacia di un formulato probiotico specie-specifico nei vitelli a carne bianca.

o A.A. 2010/2011

- Valutazione igienica del latte bovino prodotto nell'area rurale di Say (Niger).

- Studio della contaminazione da Campylobacter termofili in carni avicole sezionate.

- Studio della presenza di bioluminescenza in carni avicole.

o A.A. 2011/2012

- Efficacia dell'aggiunta di una miscela di lattobacilli sulla conservabilita’ di carni bovine sottovuoto.
- Studio dell'efficacia di Lactobacillus curvatus e Lactobacillus sakei isolati da carni sudamericane
quali bioprotettori per carni bovine sottovuoto.

- Ricerca di batteri patogeni e contaminanti in cinghiali (Sus scrofa) abbattuti durante la stagione
venatoria 2011/2012 nell'Oltrepo Pavese.

- Valutazione dell'effetto antimicrobico dell'ozono gassoso in uno stabilimento di lavorazione delle
carni fresche.

o A.A. 2012/2013

- Studio dell'ozono gassoso quale sanificante per i locali di sezionamento delle carni fresche.

- Valutazione microbiologica di yogurt artigianali in abuso termico e studi di inattivazione di
microrganismi patogeni.

o A.A. 2013/2014

- Valutazione dell'efficacia di un additivo a base vegetale (FitoCSC) nei confronti di ceppi di
Escherichia coli e Salmonella typhimurium antibiotico-resistenti isolati dal pollame.

- Studio della diffusione di batteri bioluminescenti nelle carni di pollame.

o A.A. 2014/2015

- Potenziale di crescita di Listeria monocytogenes in coppa suina a breve stagionatura: valutazione
mediante challenge test.

- Un efficiente utilizzo dei ritagli di salmone affumicato. valutazione microbiologica e chimico-fisica di
wurstel a base di salmone.

- Valutazione qualitativa delle carni di polli di razza 'Milanino’ e indagine sulla presenza di batteri
patogeni.

- Antiossidanti nella dieta: influenza sulla shelf life di lonze di suino medio-pesante conservate in MAP
e skin.

o A.A. 2015/2016

- Effetti della refrigerazione ad aria delle carcasse di broiler sulle cariche superficiali di
Campylobacter spp.

- Effetti della frollatura sottovuoto sulle caratteristiche qualitative delle carni bovine.

- Valutazione igienica della produzione di ricotta stagionata e studio dellalterazione del prodotto da
Serratia spp.

- Blown pack di carni bovine sottovuoto: possibile ruolo dei clostridi psicrofili.

- Studio della contaminazione di sandwich ready to eat da Listeria monocytogenes.

o A.A. 2016/2017

- Valutazione del potenziale di crescita di Listeria spp. in salame bergamasco.

- Campylobacter nelle carni avicole: fattori di rischio e possibilita’ di controllo.

o A.A. 2017/2018

- Influenza di diversi substrati lattiero-caseari sul potenziale di crescita di Bacillus cereus.

- Influenza della refrigerazione post-macellazione sulle cariche di Campylobacter termofili nelle carni
di pollo.

- Valutazione del benessere e della maturazione delle carni in buoi grassi di razza piemontese.

o A.A. 2018/2019

- Valutazione di un sistema LAMP per la rilevazione di Escherichia coli verocitotossici negli alimenti
- Efficacia dello skin packaging di carni fresche bovine e suine.

o A.A. 2019/2020

- Commercializzazione diretta di latte crudo: normativa, problematiche igienico-sanitarie e attivita di
controllo




- Applicazione del Reg. CE 2073/2005 in un macello avicolo industriale: valutazione dei criteri di
igiene del processo (Salmonella spp. e Campylobacter spp.)

- Valutazione di carni bovine maturate in acqua di mare depurata: aspetti microbiologici e chimico-
fisici

- Il macello come osservatorio epidemiologico: raccolta e analisi dei rilievi ispettivi epatici ottenuti
presso macelli bovini in nord e sud Italia

o A.A. 2020/2021

- Influenza della modalita di abbattimento sul benessere animale e sulla qualita delle carni di ungulati
selvatici

- Macellazione Speciale d'Urgenza e macellazione ordinaria dei bovini a confronto: prevalenza di
lesioni post mortem e influenza dei fattori di rischio

- Valutazione della qualita igienico-sanitaria del latte crudo per la produzione di latte alimentare in
filiere lombarde

- Valutazione microbiologica di carcasse di cinghiali (sus scrofa) cacciati in selezione/controllo in area
pedemontana orobica

o A.A. 2021/2022

- Challenge tests per Listeria monocytogenes: stato dell'arte ed evoluzione tecnica

- Valutazione della shelf life di ‘arrosticini’ di carni ovine confezionati in atmosfera protettiva

3 tesi di laurea del CdS di Scienze e Tecnologie delle Produzioni Animali:

o A.A. 2002/2003

- Potenzialita di estratti naturali come alternativa agli antimicrobici convenzionali: effetti sulla flora
intestinale di coniglio.

o A.A. 2016/2017

- Valutazione igienica delle carcasse di animali macellati presso piccoli macelli della provincia di
Bergamo.

o A.A. 2017/2018

- Confronto della qualita’ microbiologica e chimico-fisica di gamberi rossi (Aristaeomorpha foliacea)
conservati in acqua e ghiaccio o in acqua di mare depurata e ghiaccio.

2 elaborati finali del CdS di Allevamento e Benessere Animale:

o A.A. 2017/2018

- Valutazione della carica di propionibatteri nel latte crudo ad uso caseario.

o A.A. 2021/2022

- Valutazione delle fasi di maturazione dei salami mediante misurazione del ph e dell'activity water.

1 elaborato finale del CdS di Scienze delle Produzioni Animali:
o A.A. 2018/2019
- La gestione della pesca e commercializzazione del tonno rosso (Thunnus thynnus)

Tesi di dottorato - Attivita come relatore

o A.A. 2010/2011

- Dottorato in “Alimentazione animale e sicurezza alimentare”: “Dexmedetomidine vs. xylazine:
effects on behaviour and plasma concentrations of cortisol and substance P in calves undergoing true
and sham disbudding.”

Scuola di Specializzazione - Attivita come relatore

o A.A. 2005/2006

- Scuola di Specializzazione di Ispezione degli Alimenti di Origine Animale - Universita degli Studi di
Parma: “Valutazione della efficacia di dissanguamento delle carni di suini affetti da pericardite”.

o A.A. 2021/2022

- Scuola di Specializzazione di Sanita’ Animale, Allevamento e Produzioni Zootecniche - Universita
degli Studi di Milano: “Valutazione igienico-sanitaria del latte crudo nell'ambito dell'autocontrollo e
del controllo ufficiale”.

ATTIVITA DI CORRELATORE DI ELABORATI DI LAUREA, DI TESI DI LAUREA MAGISTRALE, DI TESI DI
DOTTORATO E DI TESI DI SPECIALIZZAZIONE

4 tesi di laurea del CdS di Medicina Veterinaria:

o A.A. 2006/2007

- Effetti sulla qualita della carne in suini di razza cinta senese allevati allo stato semibrado sottoposti
a diverse tipologie di macellazione




o A.A. 2016/2017

- Carne equina per il consumo umano: produzione, caratteristiche ed aspetti igienico-sanitari.
o A.A. 2017/2018

- Nuovi prodotti di carne - etichettatura, formulazione, additivi, coadiuvanti tecnologici.

o A.A. 2018/2019

- Irradiazione degli alimenti: aggiornamenti su potenzialita, sviluppo e diffusione

2 elaborati finali del CdS di Allevamento e Benessere Animale:

o A.A. 2011/2012

- Valutazione della potenzialita' di crescita di Listeria spp. in campioni di salame affettato.

- Attivita' bioprotettrice di lattobacilli su campioni di carni fresche sottovuoto contaminate con
Escherichia coli e Listeria monocytogenes

1 tesi di laurea del CdS di Scienze e Tecnologie delle Produzioni Animali:
o A.A. 2015/2016
- Osservazioni sulla presenza di Campylobacter termofili nell'allevamento del broiler

2 tesi di laurea del CdS di Scienze Alimentari:

o A.A. 2007/2008

- Efficacia antimicrobica dell'ozono ed applicazione nellindustria alimentare.

o A.A. 2008/2009

- Valutazione dell'attivita di diversi additivi alimentari sulla shelf life di carni macinate e preparazioni
di carne.

3 tesi di laurea del CdS di Scienze e Tecnologie Alimentari:

o A.A. 2005/2006

- Studio della stabilita chimico-microbiologica della ‘'nduja, un prodotto tradizionale della Calabria.
- Valutazione microbiologica di alimenti esposti in banco frigo nella gdo.

o A.A. 2006/2007

- Studio della prevalenza di Campylobacteriaceae nella macellazione del pollame

Scuola di Specializzazione - Attivita come correlatore

o A.A. 2020/2021

- Scuola di Specializzazione di Allevamento, igiene, patologia delle specie acquatiche e controllo dei
prodotti derivati- Universita degli Studi di Milano: “Valutazione della contaminazione da
microplastiche nelle vongole veraci -Ruditapes philippinarum- allevate”.

o A.A. 2021/2022

- Scuola di Specializzazione di Sanita animale, allevamento e produzioni zootecniche: “Il macello
come potenziale osservatorio epidemiologico: raccolta e valutazione dei dati ispettivi in macelli bovini
del comprensorio lombardo”

ATTIVITA DI TUTORATO DEGLI STUDENTI DI CORSI DI LAUREA E DI LAUREA MAGISTRALE E DI TUTORATO
DI DOTTORANDI DI RICERCA

o Dall’Anno Accademico 2002/2003 all’Anno Accademico 2016/2017:

- Attivita di tutoraggio per il tirocinio pratico a scelta dell’area di ispezione degli alimenti di origine
animale, CdS di Medicina Veterinaria, e CdS triennale di Allevamento e Benessere Animale.

o Dall’Anno Accademico 2017/2018 ad oggi:

- Attivita di tutoraggio per il tirocinio pratico obbligatorio degli studenti del CdS di Medicina
Veterinaria (circa 85 studenti/anno, 4 CFU/mese per 8 mesi/anno).

o Anni Accademici 2009/2010 e 2010/2011:

- Attivita di tutoraggio nell’ambito della Scuola di Dottorato in Scienze Veterinarie per la Salute e la
Sicurezza Alimentare, Dott.ssa Valentina Locatelli. Titolo del progetto: Dexmetedomine vs. Xylazine:
effects of disbudding and simulated disbudding on plasma concentration of cortisol and substance P in
calves undergoing the administration of 2 different alpha 2-agonist sedatives.

SEMINARI

Attivita seminariale nell’ambito di corsi di formazione per enti pubblici e aziende:




o 2006: Seminario: “Epidemiologia veterinaria correlata alla prevenzione della Trichina” (1 ora).
Evento “Sicurezza alimentare in Friuli Venezia Giulia e realta applicativa della normativa
comunitaria”, Universita degli Studi di Udine, San Daniele del Friuli, 15/11/2006.

o 2010: Seminario: “l regolamenti CE e la loro applicazione nella produzione delle carni” (1 ora).
Seminario di Aggiornamento Teorico Pratico “Carne e derivati. Le norme comunitarie e le sue
applicazioni pratiche”. PBI, Milano, 6/5/2010.

o 2010: Seminario: “La campilobatteriosi - una forma morbosa prevalente in U.E.” (2 ore). Corso di
formazione ASL Vercelli. Vercelli, 26/11/2010.

o 2011: Seminario: “L’irradiazione delle carni fresche: problematiche connesse”. Corso di Formazione
ASL di Milano. Milano, 18/10/2011.

o 2012: Seminario: “Aspetti igienico-sanitari nella produzione artigianale e industriale di salumi
tradizionali” (1 ora). Convegno Qualifood - Meat.it “Opportunita di mercato e aspetti igienico-
qualitativi per i piccoli trasformatori di prodotti animali”. Cremona, 25/10/2012.

o 2013: Seminario: “Problematiche relative alla presenza di residui negli alimenti destinati al
consumo” (1 ora). Corso di formazione Ordine dei Medici Veterinari di Lodi. Lodi, 7/10/2013.

o 2014: Seminario: “Possibile casistica e problematiche correlate” (1 ora). Convegno “Aggiornamenti
normativi sull'etichetta della carne - Regolamento di esecuzione UE n. 1337/2013”, Gruppo Scientifico
Italiano Studi e Ricerche. Milano, 27/3/2014.

o 2014: Seminario: “Impostazione e applicazione dei challenge tests nel controllo della salubrita dei
prodotti carnei” e “Scelta dei parametri microbiologici nell'analisi dei prodotti carnei, alla luce delle
attuali problematiche igieniche e qualitative” (4 ore). Corso di formazione dell’Associazione Italiana
di Tecnologia Alimentare. Milano, 15/5/2014.

o 2014: Seminario: “Aspetti microbiologici della produzione artigianale del salame” (1 ora). Corso di
formazione dell’Associazione Norcini Bergamaschi. Calcinate, 19/11/2014.

o 2015: Seminario: “Qualita e sicurezza dei prodotti di origine animale (Carne)” (6 ore). Corso di
formazione in Sicurezza degli Alimenti. Milano, 21/4/2015.

o 2015: Seminario: “Problematiche dell’ispezione nella filiera della carne” (8 ore). Progetto Safe &
Smart - Cluster Agrifood. Milano, 1-2/7/2015.

o 2015: Seminario: “Prevenzione del rischio di sviluppo di batteri patogeni in pancette e prodotti
simili” (1 ora). Convegno: “La valorizzazione della pancetta e altri prodotti stagionati. aspetti
tecnologici e microbiologici per |’ottimizzazione dei processi produttivi”, Christian Hansen, Parma,
15/10/2015.

o 2016: Convegno: “Uso e abuso di antibiotici nell'allevamento e nelluomo”, Cassano Magnago,
30/9/2016.

o 2017: Seminario: “Alimenti senza frontiere: il ruolo del veterinario ispettore - parte prima” (2 ore),
Corso: “Sanita Animale e Sicurezza Alimentare un percorso comune di formazione ed innovazione
orientato alla salute umana ed animale IV”, ATS Insubria, Como, 20/10/2017.

o 2017: Seminario: “l Regolamenti CE 1333/2008 e 1169/2011” (2 ore). Corso di formazione “Novita’
e aggiornamenti normativi nel controllo degli alimenti di origine animale”, ATS Bergamo. Bergamo,
9/11/2017.

o 2018: Seminario: “La prevenzione del rischio microbiologico” (7 ore). Corso di formazione
dell’Associazione Italiana di Tecnologia Alimentare. Milano, 23/5/18.

o 2018: Seminario: “La prevenzione del rischio microbiologico” (3 ore). Corso di Formazione Italia
Alimentari Spa. Gazoldo degli Ippoliti, 5/10/2018.

o 2019: Seminario: “Il Falso negativo/il Falso positivo” &“Comparazione tra diverse strategie di
campionamento: FLOQSwabs®, spugha e tampone rayon per la ricerca di Listeria spp. e Listeria
monocytogenes in un caseificio italiano” (1 ora). Convegno “Food safety, our responsability: what’s
next?”. Brescia, 17/10/2019.

o 2020: Seminario: “Innovazione di prodotto e nuove esigenze del consumatore: il caso studio della
tartare di bovino. 1a parte - La tartare: additivazione, normativa e aspetti igienico-sanitari” (1/2 ora).
Webinar “Innovare e semplificare. Le prossime sfide per U'industria delle carni e dei salumi”, Christian
Hansen. Online, 7/7/2020.

o 2021: Seminario: “La filiera delle carni” (6 ore). Corso di formazione per “Tecnico superiore
specializzato nell’innovazione della filiera agroalimentare, nel controllo qualita e nella gestione della
produzione” (Bando Regione Lombardia), Fondazione Istituto Tecnico Superiore per l’innovazione del
sistema agroalimentare. Milano, 1 e 5/7/2021.

o 2021: Seminario: “Regolamenti a confronto: il pacchetto igiene a fianco dei nuovi regolamenti in
materia di CU” (2 ore e 1/2). Corso di formazione “Argomenti di Medicina Veterinaria pubblica”, ATS
Pavia. Pavia, 21/9/2021.

2022: Seminario: “Microbiologia predittiva: la teoria” (3 ore, in collaborazione con la Prof.ssa Tirloni).

Workshop AlVI: “La microbiologia predittiva: teoria e applicazione”. Lodi, 12/5/2022.




o 2022: Seminario: “La filiera delle carni” (9 ore). Corso di formazione per “Tecnico superiore
specializzato nel marketing e nella commercializzazione delle produzioni agroalimentari del
territorio” (Bando Regione Lombardia), Fondazione Istituto Tecnico Superiore per l’innovazione del
sistema agroalimentare. Milano, 7 e 28/7 e 12/9/2022.

o 2023: Seminario: “Studi di shelf life e challenge tests” (6 ore). Corso di formazione Pellegrini Spa.
Peschiera Borromeo, 10 e 24/2/2023.

o 2023: Seminario: “Gestione igienica del processo di macellazione e applicazione del sistema di
gestione della sicurezza alimentare nei Centri di Lavorazione della Selvaggina” (3 ore). Corso di
formazione "La filiera delle carni di selvaggina selvatica: una questione di sicurezza alimentare”. ATS
Bergamo, 26/4/2023.

o 2023: Seminario: “Bacillus cereus nei processi produttivi: sviluppo negli alimenti, forme di resistenza
e strategie di prevenzione” (40 minuti, in collaborazione con la Prof.ssa Tirloni). Web seminar
In_formare “Contaminanti microbiologici: Listeria e altri patogeni “emergenti”. strategie per
prevenirli e individuarli”. Web, 18/5/2023

o 2023: Seminario: “La filiera delle carni” (6 ore). Corso di formazione per “Tecnico superiore
specializzato nell’innovazione della filiera agroalimentare, nel controllo qualita e nella gestione della
produzione” (Bando Regione Lombardia), Fondazione Istituto Tecnico Superiore per l’innovazione del
sistema agroalimentare. Milano, 30/6/2023.

o 2023: Seminario: “Crescita batterica: ruolo del substrato alimentare” (1 ora). Workshop AlVI:
“Sicurezza alimentare e ruolo dei patogeni emergenti: a che punto siamo?”. Lodi, 11/7/2023.

ATTIVITA DI RICERCA SCIENTIFICA

PUBBLICAZIONI SCIENTIFICHE

Indici bibliometrici Scopus: H-index: 18, pubblicazioni 98, citazioni 781.
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Alimentare 17(3), 17-18, 20.
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o 2019: Intervento: “Qualita microbiologica delle carcasse di cinghiali abbattuti per autoconsumo”. |
Congresso Nazionale sulle Filiere delle carni di selvaggina selvatica. Lodi, 7-8/11/2019

o 2020: Intervento: “Challenge test: comportamento di L. monocytogenes in tartare di vitello
sottovuoto”. Giornata di studio IZS dell’Abruzzo e Molise “G. Caporale”: “Il Laboratorio Nazionale di
Riferimento per Listeria monocytogenes”. On line, 17/9/2020.

o 2021: Intervento: “Influenza del benessere della selvaggina sulla qualita delle carni”. Il Congresso
Nazionale sulle Filiere delle carni di selvaggina selvatica. On-line, 15/6/2021.

ATTIVITA GESTIONALI, ORGANIZZATIVE E DI SERVIZIO

INCARICHI DI GESTIONE E AD IMPEGNI ASSUNTI IN ORGANI COLLEGIALI E COMMISSIONI, PRESSO RILEVANTI
ENTI PUBBLICI E PRIVATI E ORGANIZZAZIONI SCIENTIFICHE E CULTURALI, OVVERO PRESSO L’ATENEO O
ALTRI ATENEI

Scuole di Dottorato:

o 2005-2013: Membro del collegio docenti della Scuola di Dottorato in “Alimentazione Animale e
Sicurezza Alimentare” (Universita degli Studi di Milano).

o Dal 2013 al 2023: Membro del collegio docenti della Scuola di Dottorato in “Scienze Veterinarie e
dell'Allevamento” (Universita degli Studi di Milano).

o 2020: Membro della Commissione giudicatrice per la selezione dei progetti di Dottorato nell’ambito
della Scuola di Dottorato in Scienze veterinarie e dell'allevamento - XXXVI ciclo (Universita degli
Studi di Milano).

o Dal 2023: Membro del collegio docenti della Scuola di Dottorato in “Scienze della Nutrizione”
(Universita degli Studi di Milano).

Scuole di Specializzazione:




o 2011-2016: Membro del collegio docenti della Scuola di Specializzazione di Ispezione degli alimenti
di origine animale (Universita degli Studi di Milano).

o Dal 2019 ad oggi: Membro del collegio docenti della Scuola di Specializzazione di Tecnologia e
patologia delle specie avicole, del coniglio e della selvaggina (Universita degli Studi di Milano).

o Dal 2022 ad oggi: Membro del collegio docenti della Scuola di Specializzazione di Malattie infettive,
profilassi e polizia veterinaria (Universita degli Studi di Milano).

o Dal 2023: Membro del collegio docenti della Scuola Specializzazione di Ispezione degli alimenti di
origine animale (Universita degli Studi di Milano).

Commissioni nell’ambito del CdS

o 2019: Membro del Visitation Committee della visita di Accreditamento della Commissione EAEVE
(Universita degli Studi di Milano).

o Dal 2013 al 2015 Membro della Commissione Paritetica docenti-studenti del Corso di Studi di
Medicina Veterinaria (Universita degli Studi di Milano).

o Dal 2019 ad oggi: Membro della Commissione tirocinio pratico del CdS di Medicina Veterinaria
(Universita degli Studi di Milano).

o 2019: Membro della Commissione Riordino per la definizione del nuovo ordinamento del Corso di
Studi di Medicina Veterinaria (Universita degli Studi di Milano).

o Dal 2023: Membro della Commissione EAEVE per il Corso di Studi di Medicina Veterinaria (Universita
degli Studi di Milano).

Incarichi esterni

o 2007: Tutor scientifico, nell’ambito della Sovvenzione Globale Ingenio (Regione Lombardia), dei

progetti di ricerca “Campylobacter spp. ed Helicobacter spp. in polli macellati” e “Valutazione

dell’ozono come agente sanificante”.

o 2020: Membro della Commissione d’esame per il conferimento del titolo di Dottore di Ricerca in
Scienze Veterinarie (Universita degli Studi di Sassari).

o 2018/2021: Membro del collegio dei Revisori dei conti dell’Associazione Italiana Veterinari Igienisti.

o Dal 2022 ad oggi: Membro del Collegio dei Probiviri dell’Associazione Italiana Veterinari Igienisti.

Organizzazione di convegni scientifici

o 2014: Membro del comitato scientifico del Convegno Meat Tech "Il futuro dell’industria delle carni
tra innovazione tecnologica ed evoluzione del mercato”.

o 2016: Responsabile scientifico del workshop AlVI: "Problematiche connesse al ruolo del veterinario
pubblico e aziendale nel mercato internazionale degli alimenti di origine animale”.

o 2017: Membro del comitato organizzatore del “Workshop su Listeria monocytogenes: dati
epidemiologici, fattori di rischio e strumenti di supporto per ’operatore del settore alimentare”.

o 2018: Membro del comitato organizzatore del XXVIII Convegno Nazionale AlIVI “Attualita nell’igiene
degli alimenti: stato dell’arte e prospettive future”.

o 2018: Membro del comitato organizzatore del workshop AlVI: “Giornata studio sulle problematiche
attuali del settore lattiero-caseario”.

o 2019: Membro del Comitato Organizzatore del | Congresso Nazionale “La filiera delle carni di
selvaggina selvatica”.

o 2023: Membro del Comitato Scientifico del lll Congresso Nazionale “La filiera delle carni di
selvaggina”
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